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Gelatin merupakan hasil hidrolisis kolagen yang banyak dimanfaatkan dalam 
kehidupan sehari-hari. Gelatin dapat diperoleh dari tulang dan kulit sapi, kulit babi, 
dan ikan. Gelatin biasanya digunakan sebagai agen pembentuk gel serta sebagai 
zat aditif dalam makanan, obat-obatan, kosmetik, cat, korek api dan film fotografi. 
Tujuan dilakukannya penelitian ini untuk mendapatkan informasi mengenai 
pengaruh metode ekstraksi gelatin menggunakan enzim bromelain terhadap 
kualitas gelatin. Penelusuran dan analisis artikel menggunakan metode PICO 
(Population, Intervention, Comparison, Outcome) berdasarkan kriteria inklusi dan 
eksklusi menggunakan kata kunci gelatine extraction, gelatine extraction using 
enzyme, gelatine extraction using bromelain, gelatine pretreatment, gelatine 
pretreatment using enzyme, gelatine pretreatment using bromelain. Dari hasil 
analisis artikel yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa penggunaan enzim 
bromelain dalam proses produksi gelatin digunakan pada tahap pretreatment dan 
pada tahap ekstraksi. Level konsentrasi enzim bromelain yang 
menghasilkan %rendamen terbanyak dan kualitas yang memenuhi standar gelatin 
GMIA adalah 20 unit/g. Metode yang paling optimum yang digunakan dalam 
produksi gelatin menggunakan enzim bromelain adalah pada suhu 35,5
o
C dengan 
durasi perendaman 48 jam.  
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Gelatin is the result of collagen hydrolysis which is widely used in daily life. 
Gelatin can be obtained from bones and skins of cows, pork skins, and fish. 
Gelatin is commonly used as a gelling agent and as an additive in food, medicine, 
cosmetics, paints, matches and photographic films. The purpose of this study was 
to obtain information on the effect of the gelatin extraction method using the 
bromelain enzyme on the quality of gelatin. Search and analysis of articles using 
the PICO (Population, Intervention, Comparison, Outcome) method based on 
inclusion and exclusion criteria using keywords gelatine extraction, gelatine 
extraction using enzyme, gelatine extraction using bromelain, gelatine 
pretreatment, gelatine pretreatment using enzyme, gelatine pretreatment using 
bromelain. Based on analysis of the articles carried out, it can be ascertained that 
the use of bromelain enzymes in the gelatin production process is used in the 
pretreatment and extraction stages. The concentration level of the bromelain 
enzyme that produces the highest % yield and quality that meets the GMIA gelatin 
standard is 20 units/g. The most optimal method used in the production of gelatin 
using the bromelain enzyme is at a temperature of 35.5
o
C with a duration of 48 
hours. 






1.1.   Latar Belakang 
Gelatin (Latin: gelatos) merupakan biopolimer tak berwarna yang 
diperoleh dari produk hewani berkolagen. Gelatin dapat diperoleh dari tulang dan 
kulit sapi, kulit babi, dan ikan sebagai sumber utama. Gelatin biasanya digunakan 
sebagai agen pembentuk gel serta sebagai zat aditif dalam makanan, obat-obatan, 
kosmetik, cat, korek api dan film fotografi (Ul Rehman et al., 2016: 210). 
Kebutuhan gelatin diberbagai jenis industri meningkat setiap tahunnya. 
Produksi gelatin dunia mencapai 326.000 ton setiap tahun (D. Haryati et al., 2019: 
1). Kebutuhan gelatin di Indonesia hampir 100% terpenuhi melalui impor dari 
berbagai negara, seperti Cina, Australia, serta dari beberapa negara di Eropa 
(Gumilar & Pratama, 2018: 76). Indonesia merupakan negara yang mayoritas 
penduduknya memeluk agama islam. Permintaan mengenai makanan halal 
semakin meningkat. Masalah yang banyak diangkat oleh banyak Ilmuwan adalah 
mengenai ketersediaan gelatin halal. Sumber gelatin biasanya diperoleh dari babi 
sehingga perlu mencari alternatif sumber gelatin, seperti dari ikan, sapi, dan ayam 
(Rakhmanova et al., 2018: 477). 
Gelatin dapat diperoleh melalui proses pretreatment, ekstraksi, 
pemurnian, pengeringan, penggilingan, pencampuran, dan kontrol kualitas 
(Mariod & Adam, 2013: 141). Ekstraksi gelatin dapat dilakukan dengan asam, 
basa, asam lemah, atau kombinasi asam basa. Air merupakan bahan pengekstraksi 
yang paling aman digunakan. Namun kualitas gelatin yang dihasilkan masih 
sangat rendah. Oleh karena itu untuk memaksimalkan proses ekstraksi, 
dibutuhkan metode lain salah satunya dengan cara menggunakan metode 




karakteristik fisika-kimia gelatin. Jika dibandingkan dengan proses alkali dan 
asam, proses enzimatik dapat meningkatkan kualitas gelatin yang dihasilkan dan 
mengurangi waktu ekstraksi yang diperlukan serta menghasilkan lebih sedikit 
limbah (Ahmad et al., 2017: 85).  
Penggunaan metode enzimatik telah banyak dikembangkan oleh para 
peneliti. Beberapa enzim yang digunakan yaitu  enzim papain dan enzim pepsin. 
Berdasarkan studi, gelatin yang diekstraksi menggunakan enzim papain dan 
pepsin memiliki viskositas dan kekuatan gel yang rendah (Ahmad et al., 2017: 87) 
(Ahmad et al., 2020: 6). Oleh sebeb itu dilakukan penelitian terhadap enzim baru 
yang dapat menghidrolisis rantai gelatin sehingga memiliki karakteristik 
fungsional yang lebih baik. Salah satu enzim yang memiliki kemampuan paling 
efisien menghidrolisis protein yaitu enzim bromelain (Ahmad et al., 2020: 6).  
Bromelain merupakan enzim protease yang memiliki kemampuan untuk 
memecah ikatan peptida serta dapat memisahkan protein dan asam amino. 
Bromelain sangat sering digunakan dalam industri makanan dan industri farmasi, 
sehingga menjadikan enzim ini salah satu enzim protease terbaik yang berasal dari 
tanaman (Fonseca et al., 2019: 235) 
Studi literatur ini dilakukan untuk mendapatkan gambaran umum 
mengenai konsentrasi serta metode yang sesuai dalam produksi gelatin 
menggunakan enzim bromelain. 
1.2. Rumusan Masalah 
Bagaimana pengaruh metode ekstraksi gelatin menggunakan enzim 







1.3. Tujuan  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh metode 
ekstraksi gelatin menggunakan enzim bromelain terhadap rendemen dan kualitas 






2.1 Strategi Pencarian Literatur 
 Jenis penelitian ini ialah penelitian deskriptif kualitatif dengan metode 
studi literatur. Studi literatur merupakan studi dengan melakukan pencarian 
terhadap berbagai sumber yang relevan dengan permasalahan yang dikaji sesuai 
dengan topik dari penelitian. 
 Penelitian studi literatur yang menggunakan pencarian melalui database 
yang diperoleh dari Science direct, Pubmed, Google schoolar, dan Research gate 
dengan kepustakaan pada rentang waktu publikasi 10 tahun terakhir yang 
merupakan artikel ilmiah. 
2.1.1 Framework yang digunakan 
Penelusuran dan analisis pustaka pada studi ini menggunakan metode 
PICO (Population, Intervention, Control, Outcome). 
Dalam penelusuran pustaka, penelitian menggunakan kerangka yang 
ditunjukkan pada tabel dibawah ini: 
Tabel 1. Framework Penelitian 
P I C O 






































2.1.2.  Kata kunci yang digunakan 
Kata kunci yang digunakan dalam pencarian literatur adalah gelatine 
extraction, gelatine extraction using enzyme, gelatine extraction using 
bromelain, gelatine pretreatment, gelatine pretreatment using enzyme, 
gelatine pretreatment using bromelain. 
2.1.3. Database Pencarian  
 Database yang digunakan dalam pencarian literatur adalah 
Pubmed, Google scholar, Research Gate, dan Science Direct. 
2.2 Kriteria Inklusi dan Ekslusi Jurnal/ Artikel 
 Kriteria yang digunakan dalam penelusuran dan pengumpulan artikel 
ditunjukkan pada tabel sebagai berikut: 
 
Penentuan topik dan sampel 
Kata kunci: gelatine extraction, 
gelatine extraction using 
enzyme, gelatine extraction 
using bromelain, gelatine 
pretreatment, gelatine 
pretreatment using enzyme, 
gelatine pretreatment using 
bromelain. 
Penentuan Framework penelitian 
Penentuan Database pencarian: 
Pubmed, Google scholar, Research 
Gate, dan Science Direct 
Eksklusi 
Seleksi jurnal berdasarkan kriteria 
inklusi 
Analisis jurnal hasil pencarian 




Tabel 2. Tabel Kriteria Inklusi 
Kriteria Inklusi Kriteria Eksklusi 
1. Rentang waktu penerbitan jurnal  
maksimal 10 tahun terakhir (2012-
2021); 
2. Menggunakan Bahasa Inggris; 
3. Subyek penelitian yaitu gelatin; 
4. Jenis jurnal original research 
article 
5. Ketersediaan naskah open access 
6. Junal yang memiliki ISSN/DOI 
1. Jurnal yang sama yang 
didapatkan dari database yang 
berbeda 
2. Jurnal yang tidak sesuai dengan 
PICO penelitian 
2.3.  Seleksi Studi dan Penilaian Kualitas 
 2.3.1 Hasil Pencarian Seleksi studi 
Hasil pencarian informasi artikel disajikan pada tabel dibawah yang 
memuat database, kata kunci dan jumlah artikel: 
      Tabel 3. Hasil Penelusuran Literartur 
Database Kata Kunci 
Jumlah Artikel 
Inklusi Eksklusi Akhir 
Pubmed 
 
Gelatine extraction 10 10 0 
Gelatine extraction using enzyme 7 7 0 
Gelatine extraction using 
bromelain 
2 2 0 
Gelatine pretreatment 5 5 0 
Gelatine pretreatment using 
enzyme 
11 11 0 
Gelatine pretreatment using 
bromelain 




Gelatine extraction 15 12 3 
Gelatine extraction using enzyme 7 7 0 
Gelatine extraction using 
bromelain 
9 8 1 
Gelatine pretreatment 9 7 2 
Gelatine pretreatment using 
enzyme 
14 14 0 
Gelatine pretreatment using 
bromelain 






Gelatine extraction 1 1 0 
Gelatine extraction using enzyme 1 1 0 
 
Gelatine extraction using 
bromelain 
2 2 0 
Gelatine pretreatment 1 1 0 
Gelatine pretreatment using 
enzyme 
4 4 0 
Gelatine pretreatment using 
bromelain 
21 21 0 
Google 
Scholar 
Gelatine extraction 5 5 0 
Gelatine extraction using enzyme 8 8 0 
Gelatine extraction using 
bromelain 
10 10 0 
Gelatine pretreatment 7 7 0 
Gelatine pretreatment using 
enzyme 
9 9 0 
Gelatine pretreatment using 
bromelain 
6 6 0 
Total pustaka yang dianalisis dan dibahas 6 
2.3.2. Daftar Artikel Hasil Pencarian 
Adapun artikel hasil pencarian yang telah diseleksi disajikan pada 
tabel dibawah ini  : 







Characterization of gelatin from 
bovine skin extracted using 
ultrasound subsequent to 
bromelain pretreatment 




Extraction, characterization and 
molecular structure of bovine skin 
gelatin extracted with plant 
enzymes bromelain and zingibain 




Response surface optimization of 
bromelain-assisted gelatin 
extraction from surimi processing 
wastes 




Physical and Chemical 
Characteristic of Halal Gelatin 
Extracted from Buffalo Hide with 
Addition of Pineapple Rind at 
Different Ratio 







Enzymatic and Thermal Extraction 
of Gelatin from Fish Scales and 
study its Sensory Properties 




Extraction and Characterization of 
Gelatin From Rabbitfish Skin 
(Siganus canaliculatus) with 
Enzymatic Method Using Bromelin 
Enzyme 








HASIL DAN ANALISIS 
3.1. Hasil 
Hasil seleksi pustaka dari data base Pubmed, Science direct, Researchgate, 
dan Google schoolar dengan menggunakan 6 kata kunci didapatkan 6 artikel 
penelitian yang akan dianalisis sebagaimana disajikan dalam tabel berikut: 
                           Tabel 5. Hasil Seleksi Pustaka 
No. Database Jumlah 
1 Pubmed 0 
2 Researchgate 6 
3 Science direct 0 
4 Google schoolar 0 
Total artikel yang dianalisis 6 















6 artikel dianalisis lebih rinci 
Hasil analisis artikel dibuat dalam 
tabel analisis PICO (Population, 
Intervension,Comparison,Outcome) 
dari setiap jurnal 
Metode ekatraksi gelatin 
dengan menggunakan enzim 
bromelain 
Kualitas gelatin yang 
dihasilkan 





Tabel 6. Hasil Analisis  PICO 
No Judul Population Intervention Comparison Outcome 
1 Characterizat
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4.1.  Gelatin 
     4.1.1. Definisi 
Gelatin (Latin: gelatos) merupakan biopolimer tak berwarna yang 
diperoleh dari produk hewani berkolagen. Gelatin biasanya digunakan sebagai 
agen pembentuk gel serta sebagai zat aditif dalam makanan, obat-obatan, 
kosmetik, cat, korek api dan film fotografi (Ul Rehman dkk., 2016: 210). 
 Gelatin yang berasal dari perkusor yang diolah dengan asam dikenal 
dengan gelatin tipe A dan gelatin yang berasal dari perkusor yang diolah dengan 
basa dikenal dengan gelatin tipe B. Dalam Food Chemical Codex  gelatin 
didefinisikan sebagai produk yang diperoleh dari hidrolisis kolagen menggunakan  
asam, basa, dan enzim yang berasal dari kulit, tulang, dan jaringan ikat hewan, 
termasuk dari ikan dan unggas (GMIA, 2019: 3) 
4.1.2. Sumber Gelatin 
Sumber kolagen yang layak secara komersial adalah bagian tubuh sapi 
seperti tulang (ossein) dan kulit sapi, babi, unggas, unta, atau bahkan dari amfibi 
seperti katak dan salamander. Pada umumnya, sebanyak 29,4% gelatin berasal 
dari kulit sapi, 23,1% dari tulang sapi, 46% dari kulit babi, dan sekitar 1,5% dari 
ikan. Gelatin yang diekstrak dari sisik dan kulit ikan merupakan biopolimer yang 
mengandung 85-92% protein dan garam mineral. Melalui kondisi hidroksilasi 
parsial suhu tinggi, alkali, asam, dan enzim dapat menghasilkan gelatin yang 
berasal dari ikan (Alipal et al., 2019: 2).  
Sejauh ini telah banyak alternatif sumber gelatin yang diteliti sebagai 
pengganti sumber gelatin berbasis mamalia yang dapat berkembang biak dengan 
cepat dengan harga yang murah seperti babi. Namun ditemukan alternatif gelatin 
dari sumber ikan. Gelatin berbahan dasar ikan memiliki reologi dan 
termostabilitas yang sama dengan sifat gelatin yang bersumber dari mamalia. 
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Namun hal ini bergantung pada spesies, jenis bahan baku, dan proses pembuatan 
gelatin (Gomez-Guillen et al., 2011: 2). Beberapa jenis ikan yang dimanfaatkan 
dalam pembuatan gelatin berdasarkan penelusuran artikel yaitu ikan layur (khalaf, 
dkk., 2019), ikan bekukung, ikan emas, ikan karper (Haryati, dkk., 2019), dan 
ikan baronang (Norziah, dkk., 2014). 
4.1.3. Komponen Kimia 
 Gelatin merupakan campuran yang berbeda rantai polipeptida termasuk 
rantai-α, β (dimer dari α-chain) dan γ (trimer dari α-chain) dengan massa molar 
sekitar 90, 180 dan 300 × 103 g / mol masing-masing (Mariod & Adam, 2013: 
138).  








Gambar 1. Struktur gelatin (Ul Rehman et al., 2016: 212). 
Gelatin merupakan sumber protein yang berasal dari kolagen dalam 
jumlah besar. Karakteristik protein kolagen termasuk setidaknya 33% asam amino 
glisin dan 22% prolin. Pada abad ke-21, teknologi pangan telah berkembang 
untuk menghasilkan makanan yang dapat bermanfaat sebagai sumber nutrisi dan 
juga memberikan sifat fungsional yang baik. Sifat fungsional diharapkan memiliki 
pengaruh positif pada tubuh manusia. Gelatin adalah hasil penggabungan 
beberapa rantai polipeptida untuk membentuk konformasi heliks rangkap tiga. 
Masing-masing dari tiga rantai dalam rangkap tiga konformasi heliks 
16 
 
membutuhkan sekitar 21 residu untuk menyelesaikan satu putaran. Gelatin terdiri 
dari deretan 50-1000 asam amino yang terikat bersama (Said, 2020: 1).  
 4.1.4.  Kegunaan Gelatin 
Dalam bidang farmasi, gelatin telah dikembangkan sebagai bahan utama 
dalam mengobati luka bakar pada kulit. Gelatin memiliki sifat adhesi yang dapat 
memberikan efek pelumas. Penggunaan gelatin sebagai pelumas jika terjadi luka 
bakar dikombinasikan dengan beberapa bahan lain seperti metil selulosa, 
karboksimetil selulosa, gellan dan plasticizer seperti gliserol dan propilen glikol. 
Gelatin adalah salah satu protein paling berharga dalam industri makanan dan 
biomedis. Dalam penggunaannya gelatin membutuhkan modifikasi untuk 
mengubah sifat fungsionalnya. Seperti kemasan edible film. Tambahan lainnya 
bahan-bahan seperti ribosa pada formulasi gelatin mempengaruhi sifat-sifat 
pembentukan film. Gelatin digunakan dalam industri pembuatan roti untuk 
memperlambat menurunkan proses basi. (Abd Elgadir et al., 2013).  
Gelatin telah diterapkan sebagai pengemulsi, penstabil, zat pembasah, 
bahan halus, biodegradable film kemasan, agen mikroenkapsulasi. Penggunaan 
gelatin disebabkan oleh sifat-sifat seperti gel, kekuatan, viskositas, titik leleh dan 
kemampuan membentuk gel. Selain digunakan dalam industri makanan, gelatin 
juga digunakan dalam bidang fotografi, farmasi dan kosmetik (Said, 2020). 
Berikut adalah pemanfaatan gelatin dalam berbagai industri: 
a. Pembuatan hard capsule  
Produksi hard capsule menggunakan gelatin harus memperhatikan 
kejernihan, fleksibilitas, serta kekuatan dari gelatin. Spesifikasi gelatin dalam 
pembuatan hard capsule  berdasarkan GMIA adalah sebagai berikut: 
Tabel 7. Karakteristik gelatin untuk hard capsule (GMIA, 2019) 
Characteristic Type A  Type B 
    
Gel strength 240-300  200-250 
Viscosity, mps 44-55  45-60 





 Max 1000 cfu/g 
E. coli  Negative 
Salmonella  Negative 
Yeasts & Molds  Max 1000 cfu/g 
b. Pembuatan soft capsule 
Soft capsule atau yang biasa dikenal dengan softgel menggunakan larutan 
gelatin yang dibalut menggunakan propilen glikol, sorbitol dan gliserin. 
Spesifikasi gelatin untuk pembuatan soft capsule berdasarkan GMIA adalah: 
Tabel 8. Karakteristik gelatin untuk soft capsule (GMIA, 2019) 
Characteristic Type A  Type B 
    
Gel strength 150-200  125-175 
Viscosity, mps 25-35  30-45 
pH 4.5-5.5  5.3-6.5 
Aerobic Plate 
Count 
 Max 1000 cfu/g 
E. coli  Negative 
Salmonella  Negative 
Yeasts & Molds  Max 1000 cfu/g 
c. Pembuatan tablet 
Tablet merupakan sediaan padat yang mengandung obat, yang dibuat 
dengan metode kompresi. Semua tablet mengandung pengikat, diluent, lubrikan, 
dan glidan. Gelatin berfungsi sebagai pengikat pada pembuatan tablet. Spesifikasi 
gelatin untuk pembuatan tablet berdasarkan GMIA adalah sebagai berikut: 
Tabel 9. Karakteristik gelatin untuk pembuatan tablet (GMIA, 2019) 
Characteristic Type A  Type B 
    
Gel strength 75-150  75-150 
Viscosity, mps 17-35  20-35 
pH 4.5-5.5  5.3-6.5 
Aerobic Plate 
Count 
 Max 1000 cfu/g 
E. coli  Negative 
Salmonella  Negative 





d. Pembuatan suppositoria 
Gelatin gliserin biasanya digunakan sebagai zat pembawa dalam 
pembuatan suppositoria untuk penggunaan rektal, vagina, maupun uretra. 
Keefetivitasan produk dapat disesuaikan dengan memvariasikan penggunaan 
konsentrasi gelatin. Kriteria untuk setiap formulasi suppositoria menggunakan 
basis (gelatin) yaitu tidak beracun, tidak mengiritasi selaput lendir, kompatibel 
dengan berbagai obat, larut pada suhu tubuh, dan harus stabil dalam penyimpanan. 
Suppositoria umumnya dicetak dengan kompresi (GMIA, 2019). 
Basis suppositoria harus memiliki sifat hidrofilik. Pada umumnya, basis 
gelatin-gliserol merupakan campuran dari gliserin, gelatin, dan aquadest. Ini 
merupakan salah satu basis suppositoria yang paling lama digunakan. 
Perbandingan komposisi dari basis bervariasi tergantung dari perbedaan negara. 
Seperti contoh, berdasarkan USP31/NF26, basis ini mengandung 70 bagian 
gliserin, 20 bagian gelatin, dan 10 bagian air. Dalam British Pharmacopeia 2009 
perbandingan gelatin/gliserin/air adalah 14:70:16. Pada umumnya, biasanya di 
negara-negara Eropa perbandingan gelatin, air dan gliserin adalah 1:2:5. Untuk 
sekarang, basis ini sudah jarang digunakan dikarenakan oleh proses pembuatan 
yang memakan waktu dan sedikit memberikan keuntungan. Hasil dari basis 
gleatin-gliserin dalam suppositoria memiliki karakteristik yang lembut, 
konsistensi yang elastis, yang menjadikannya nyaman digunakan dalam produk 
suppositoria untuk vaginal. Basis ini tidak melelh, namun perlahan larut dalam 
sekresi mukus pada vagina. Inilah alasan mengapa basis ini direkomendasikan 
penggunaannya dalam suppositoria vagina (Melnyk et al., 2020).  
e. Gelatin dalam pembuatan emulsi 
Gelatin dikenal sebagai penstabil, agen pembentuk, film former dan 
sebagai media pendukung koloid dalam berbagai industri. Dalam preparasi dari 
minyak emulsi dengan larutan gelatin  biasanya digunakan pada penggunaan 
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topikal. Berdasarkan konsentrasi dan suhu emulsi dapat menjadi semi-solid atau 
solid dan memilki daya alir yang baik (GMIA, 2019). 
Gelatin memiliki sifat yang dapat berubah menjadi gel apabila dalam 
keadaan suhu dingin, yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembentuk gel. 
Gelatin juga mengandung asam amino hidrofolik dan lipofilik yang 
mengindikasikan adanya aktivitas pada permukaan molekulnya. Hal ini yang 
menjadikan gelatin dapat dijadikan pembentuk dan penstabil emulsi karena dapat 
membentuk jaringan polimer. Gelatin dapat dimanfaatkan sebagai emulsifier 
dalam emulsi minyak dalam air (Suryanti et al., 2018). 
f. Media pertumbuhan bakteri 
Gelatin merupakan biopolimer yang berasal dari kolagen yang 
menganndung nutrisi. Gelatin dapat dimanfaatkan sebagai media kultur jaringan 
bakteri. Sehingga memudahkan dalam menghitung berbagai macam strain bakteri 
dalam penelutuan (GMIA, 2019).  
g. Gelatin fotografi 
Penggunaan gelatin dalam emulsi fotografi biasanya menggunakan gelatin 
tipe B yang diekstraksi menggunakan basa, tekhusus dalam penyiapan emulsi. 
Gelatin tipe A memiliki aplikasi yang terbatas untuk melapisi film. Biasanya 
sumber gelatin yang digunakan yaitu dari tulang sapi. Proses pembuatannya 
dibutuhkan kehati-hatian untuk menghasilkan gelatin dengan sifat fotografi yang 
diinginkan. Baik itu memenuhi standar sensitivitas maupun kelembapan yang 
dibutuhkan dalam pembuatan film fotografi (GMIA, 2019). Berikut karakteristik 
yang dibutuhkan bagi gelatin agar dapat diaplikasikan dalam pembuatan film  
fotografi: 
Tabel 10. Karakteristik gelatin untuk pembuatan film fotografi 
Moisture,% 10.5-12.5 
pH* 5.65-5.85 
Viscosity, mps 78.0-95.0 
Gel strength, grams 240-300 
Absorbance, 420nm* 0.0-0.158 
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Absorbance, 650nm*  0,0-0,032 
Viscosity loss, %** <5% 
4.1.5. Karakteristik Gelatin yang Baik 







Gelatin akan berubah menjadi koloid bila dilakukan pemanasan. Pada suhu 35-
40
o
C atau dibawah suhu tersebut, maka akan berubah menjadi agar-agar . Apabila 
gelatin dipanaskan dalam waktu yang lama, akan terjadi dekomposisi yang 
berdampak pada karakteristik gelatin. Sehingga ketika pendinginan, keadaan 
gelatin tidak akan kembali seperti semula. Kualitas gelatin sangat dipengaruhi 
oleh viskositas, kekuatan gel, massa molekul relatif, pH dan suhu (Alipal dkk., 
2019: 2).Gelatin dalam wujud gel pada temperatur yang rendah, sebaliknya akan 
meleleh pada suhu yang lebih tinggi. Hal ini bergantung pada kosentrasi gelatin. 
Gelatin memiliki ikatan hidrogen. Untuk meningkatkan viskositas, gelatin 
disimpan pada suhu dibawah 4
o
C. Pada suhu 37
o
C konformasi triple helix akan 
kembali, kemudian gel akan berubah menjadi larutan (Somboon dkk., 2014: 486). 
Sifat fisik gelatin tidak stabil pada suhu yang tinggi. Hal ini membatasi 
penggunaannya dalam distribusi obat yang seharusnya stabil pada keadaan 
tertentu sebelum larut didalam tubuh. Oleh karena itu penggunaan enzim 
dibutuhkan untuk mengatasi kondisi ini untuk menjaga kestabilan gelatin (Bello et 
al., 2020) .  
Gelatin memiliki ciri-ciri yang spesifik jika dibandingkan dengan 
biopolimer lain. Pertama, makromolekul gelatin menunjukkan adanya sifat asam 
dan basa. Kedua, gelatin memiliki kemampuan untuk membentuk struktur heliks 
rangkap tiga, yang tidak dimiliki oleh polimer lain pada suhu rendah. Jumlah 
pembentukan struktur heliks dari gelatin bergantung pada beberapa faktor seperti 
adanya ikatan kovalen, berat molekul gelatin, keperadaan asam imino, dan 
kosentrasi gelatin dalam larutan. Ketiga, sebagai biopolimer gelatin memiliki 
interaksi yang spesifik dengan air. Berbeda dengan yang ditemukan pada polimer 
hidrofilik buatan (Bagal-Kestwal dkk., 2019).  
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a. Kekuatan gelatin 
Kekuatan gel merupakan salah satu parameter penting dalam penentuan 
kualitas gelatin. Kekuatan gel dapat menentukkan perlakuan terbaik dalam proses 
ekstraksi gelatin, karena salah satu karakteristik gelatin yang paling utama adalah 
kemampuan untuk merubah cairan menjadi padatan atau merubah padatan 
menjadi gelatin yang reversibel. Sifat gelatin ini yang membuat gelatin digunakan 
secara luas dalam makanan maupun non-makanan (Yudhistira et al., 2019). Nilai 
kekuatan gel yang baik yaitu 50-300 bloom (GMIA, 2019). 
Kekuatan gel bergantung pada titik isoelektrik dan dapat dipengaruhi oleh 
pH. Pembentukkan gel yang lebih kaku didapatkan dengan mengatur pH gel agar 
mendekati isoelektriknya, dimana muatan protein jauh lebih netral (Hafidz et al., 
2011). 
Kekuatan gel dapat merupakan parameter kekakuan suatu gel yang dapat 
terbentuk dari 6,67% larutan gel yang dipersiapkan menggunakan suhu 60
o
C 
kemudian didinginkan hingga 10
o
C selama 17 jam (GMIA, 2019). 
Peralatan yang dapat digunakan analisis kekuatan gel  berdasarkan GMIA 
adalah: 
a. Lloyd TA plus, LFRA 
b. Texture Analyser (Brookfield) 
c. Terxture Analyser CT3 (Brookfield) 
d. Texture Analyser TA-Xtplus (Stable Micro Systems) 
5. Texture Analyser TA-XT2i (Stable Micro Systems), dan Texture   








Gambar 2. Alat pengukur kekuatan gel (GMIA, 2019). 
b. Nilai pH 
Nilai pH pada gelatin merupakan salah satu parameter yang penting. Hal 
ini dikarenakan pH dari gelatin akan berpengaruh pada sifat fisik gelatin seperti 
viskositas dan kekuatan gel, dan berpengaruh pada aplikasi gelatin dalam produk 
farmasi. Gelatin dengan pH netral akan lebih stabil dan banyak digunakan. Nilai 
standar pH adalah 3,8-7,5 (GMIA, 2019). Gelatin dengan pH netral sering 
digunakan pada produk daging, produk jus, mayonnaise, dan lainnya (Yudhistira 
dkk., 2019). 
Prinsip dari pengukuran pH pada gelatin adalah dengan menggunakan 
larutan gelatin 6,67% yang ditentukan dengan potensiometri pada suhu 60±1
o
C 
menggunakan pH meter. Nilai pH dapat ditentukan juga menggunakan larutan 1% 
pada suhu 55
o
C sebagaimana yang dijelaskan pada United States Pharmacopeia. 
Reagen dan larutan yang digunakan yaitu larutan buffer pH 4 dan 7 dan aquadest. 
(GMIA, 2019). 
Alat yang digunakan dalam uji pH adalah: 
1. Waterbath: suhu konstan pada suhu 65±0,5oC 
2. Waterbath: suhu konstan pada suhu 60±0,5oC 
3. pH meter : pH meter konvensional dengan display sekurang-
kurangnya 2 angka dibelakang koma. 
4. pH elektroda: kombinasi pH elektroda dengan kompensasi suhu 
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Prosedur untuk menentukan uji pH adalah: 
a. Timbang 7,50±0,01 g gelatin dalam gelas kimia 150 mL lalu 
tambahkan 105±0,2
 
g aquadest, aduk hingga partikel gelatin larut. 
Kemudian tutup, dan biarkan 1-3 jam pada suhu ruang. 
b. Panaskan sampel pda waterbath suhu 65oC selama 10-15 menit, 
aduk perlahan. 
c. Kemudian pindahkan sampel pada waterbath  pada suhu 60oC. 




e. Tentukan pH gelatin menggunakan pH meter sesuai dengan 
instruksi 







Gambar 3. Alat pengukur nilai pH  
c. Kadar abu 
Kadar abu yang terkandung dalam gelatin mengindikasikan adanya 
kandungan mineral pada gelatin. Nilai kadar abu yang didapatkan pada suatu 
gelatin disebabkan adanya mineral yang masih terikat pada kolagen yang tidak 
hilang pada saat pencucian dan proses demineralisai (pretreatment), sehinggu ikut 
terektraksi pada saat proses produksi (P. Ayndri Nico, N. Okky, Setyadi, 2015). 
kandungan kadar abu pada gelatin dapat beragam, bergantung pada sumber gelatin 
dan metode pembuatannya. Contohnya seperti gelatin kulit babi yang 
mengandung sedikit klorida dan sulfat. Gelatin dari tulang dan kulit mengandung 
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garam kalsium. Nilai kadar abu yang baik adalah 0,3-2%.  (GMIA, 2019: 13). 
Apabila dalam gelatin mengandung kadar abu yang tinggi, maka akan 
menurunkan kualitas gelatin tersebut (Saputra dkk., 2015: 4).  
Gelatin mengandung berbagai macam asam amino. Dalam 100 gram 










Gambar 4. Kandungan Asam Amino Gelatin (GMIA., 2019) 
 Prinsip dari pengujian kadar abu adalah menggunakan kurs porselen. 
Sampel gelatin dimasukkan kedalamnya kemudian diatur suhu tanur pada suhu 
550
o
C . Nilai kadar abu ditentukan dengan cara melihat kekurangan berat dari 
hasil pemanasan. Untuk hasil kadar abu dinyatakan dalam persen. Reagen yang 
digunakan dalam uji kadar abu adalah Parafin. (GMIA, 2019). 
 Prosedur penentuan kadar abu berdasarkan (GMIA, 2019) yaitu: 
1. Timbang 5 g gelatin lalu masukkan dalam kurs yang telah 
dibersihkan dan dipijarkan sebelumnya. 
2. Tambahkan 1,5 sampai 2,0 g paraffin.  
3. Panaskan pada hot plate hingga sampel hangus.  
4. Kemudian masukkan dalam tanur pada suhu 550oC selama 15-
20 jam 
5. Kemudian dinginkan menggunakan desikator. 
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6. Timbang sampel kemudian tentukkan presentase residunya. 
7. Hitung %kadar abu menggunakan rumus: 
%kadar abu= (berat abu)/ (berat sampel) x 100%. 
d. Viskositas  
Viskositas merupakan parameter karakteristisk fisik gelatin terpenting 
kedua setelah gle strength). Viskositas gelatin dipengaruhi oleh berat molekul. 
Viskositas dari gelatin akan meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi 
gelatin dan menurunnya suhu. Nilai viskositas gelatin yang baik yaitu 15-75 mps/ 
1,5-7,5 cp (GMIA,2019: 11). 
Berdasarkan penelitian, nilai viskositas dipengaruhi oleh lama perendaman 
yang digunakan selama proses ekstraksi. Waktu perendaman yang lama dapat 
mengoptimalkan proses pembentukkan rantai asam amino, sehingga viskositas 
gelatin menjadi lebih baik. Perendaman yang lama akan memicu lebih banyak 
serat kolagen yang terpecah menjadi rantai tunggal yang terhubung oleh ikatan 
kovalen sehingga menghasilkan lebih banyak kolagen yang dikonversi menjadi 
gelatin (Hastuti, 2012: 73). 
Viskositas dari 6,67%  larutan gelatin ditentukan pada suhu 60
o
C dengan 
menentukkan waktu alir dari 100 ml larutan menggunakan pipet standar. Untuk 
kolagen yang telah terhidrolisis, viskositas dari 20% larutan ditentukan pada suhu 
25
o
C dengan menentukkan waktu alir dari 100 ml menggunakan pipet 100 ml. 







Gambar 5. Alat pengukur viskositas
26 
 
4.2.  Ekstraksi 
 4.2.1. Ekstraksi Gelatin 
Kolagen (C102H149N31O38) adalah protein fibrilar, terdiri dari tiga rantai 
polipeptida (triple helix) (Gadi dkk., 2017). Kolagen merupakan bagian tubuh 
hewan yang menyumbang sekitar 25-30% kandungan protein hewani (Pamungkas 
dkk., 2018).   
Dalam produksi gelatin mengandung bahan mentah jaringan kolagen. 
Disamping kulit dan tulang mamalia menjadi sumber gelatin, juga diproduksi dari 
kulit ikan dan sebagian kecil bersumber dari unggas. Proses produksi termasuk 
membersihkan sumber jaringan yang diikuti dengan pre-treatment, ekstraksi 
gelatin, filtrasi, sterilisasi, pengaturan konsentrasi, pengeringan, dan akhirnya 
penggilingan (Haug & Draget, 2011). 
Ekstraksi adalah proses di mana satu atau lebih komponen dipisahkan 
secara selektif (Gupta et al., 2012). Proses ekstraksi kolagen melalui dua tahapan 
yaitu pretreatment dan ekstraksi dengan asam. Pretreatment dilakukan dengan 
tujuan mengubah struktur serat kolagen untuk mempermudah proses berikutnya 
yaitu ekstraksi menggunakan asam. Selain itu Pretreatment  dilakukan dengan 
tujuan menghilangkan lemak dan mineral yang dapat mengganggu proses 
ekstraksi (Wahyu, 2018). Proses ekstraksi juga dapat dilakukan dengan asam, basa, 
asam lemah, atau kombinasi asam basa. Air merupakan bahan pengekstraksi yang 
paing aman digunakan, namun kualitas gelatin yang dihasilkan masih sangat 
rendah. Oleh karena itu untuk memaksimalkan proses ekstraksi, dibutuhkan untuk 
memaksimalkan pelarut, salah satunya dengan cara menggunakan model 
enzimatik. Selain dapat mempengaruhi hasil ekstraksi, juga dapat mempengaruhi 






4.2.2. Tahap ekstraksi gelatin 

















Gambar 6. Proses ekstraksi gelatin (GMIA, 2019) 
Untuk produksi gelatin tipe B, sampel diberikan perlakuan dengan 
menggunakana larutan basa. Untuk produkasi gelain tipe A, sampel dicuci 
menggunakan air dingin dan kemudian direndam dalam larutan asam. Asam yang 
paling sering digunakan adalah asam klorida dan asam sulfat. Kemudian dicuci 
kembali beberapa kali dengan air dingin. Sampel kemudian siap diekstraksi 
dengan air panas (GMIA, 2019). 
Konversi kolagen menjadi gelatin dipengaruhi oleh suhu, waktu 
pemanasan, dan pH. Rendemen gelatin akan semakin meningkat seiring lama 
28 
 
waktu ekstraksi. Hal ini terjadi karena jumlah ion H
+
 yang menghidrolisis kolagen 
lebih banyak, sehingga semakin lama waktu ekstraksi kolagen yang terurai 
menjadi gelatin (Dian Haryati dkk., 2019). 
4.3.  Enzim Bromelain 
 4.3.1.  Deskripsi 
Bromelain merupakan salah satu enzim proteolitik yang biasanya 
ditemukan pada batang, buah, dan daun nanas (Ananas comosus). Bromelain 
sangat terkenal dalam penggunaannya yang sangat luas dalam bidang farmasi dan 
industri makanan misalnya, modulasi pertumbuhan tumor, peningkatan aksi 
antibiotik, pengobatan sistemik peradangan dan pengolahan makanan untuk 
pelunakan daging, dan juga menjadi salah satu suplemen paling populer di negara-
negara Eropa. Bromelain dikabarkan juga ditemukan pada biji, kulit dan daun 
nanas dalam jumlah yang relatif lebih sedikit dibandingkan batang. Isolasi enzim 
dari buah nanas dan penelitiannya telah diteliti sejak tahun 1894, saat dilakukan 
ekstraksi dan pemurnian bromelain dari buah nanas alami telah dan masih 
diselidiki oleh banyak peneliti (Vilanova Neta et al., 2012). 
Bromelain kaya akan sistein protease yang diperoleh dari batang dan buah 
famili Bromeliaceae. Protease sistein dari Ananas comosus memiliki kepentingan 
komersial yang cukup besar, karena kekuatan aktivitas proteolitik terhadap 
berbagai substrat protein dan karena bromelain aktif pada rentang pH dan suhu 
yang luas. Jaringan nanas mengandung setidaknya empat protease dengan massa 
molar dari 20 hingga 31 kDa (Mamo & Assefa, 2019).  
Sumber enzim bromelain terbanyak dapat ditemukan pada batang tanaman. 
Bagian ini mewakili hampir 90% dari proteolitik aktif yang terdapat pada batang 
nanas. Batang bromelain merupakan protein rantai tunggal terglikosilasi, 
mengandung tujuh sistein dan memiliki tiga ikatan disulfida. Bromelain memiliki 





Konsentrasi bromelain sangat tinggi terdapat pada batang nanas. Oleh 
karenanya dapat dimanfaatkan sebagai senyawa fitomedisinal. Berbeda dengan 
buah nanas yang pada umumnya digunakan sebagai makanan, batangnya 
merupakan produk limbah yang tidak dimanfaatkan. Sehingga demikian sumber 
bromelain memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Ekstrak batang nanas diekstraksi 
kemudian didinginkan melalui sentrifugasi, ultrafisasi dan liofilifasi. Kemudian 
ekstrak kasar yang mengandung enzim dimurnikan dengan menghilangkan 
kontaminan yang dapat mengganggu penggunaan bromelain serta untuk 
meningkatkan aktivitas spesifik enzim (Bala et al., 2012). 
Bromelain merupakan jenis enzim protease sulfhidril yang dapat 
menghidrolisis ikatan peptida pada protein atau polipeptida menjadi molekul yang 
lebih kecil, yaitu enzim amino. Bromelin berupa serbuk amori dengan warna putih 
kekuning-kuningan, berbau khas, larut sebagian dalam: Aseton, Eter, dan CHCl3, 





Surahman ; Surarti ; Rehalat, 2017).  









Gambar 7. Struktur bromelain (Khalid & Suleria, 2016) 
Enzim bromelain meiliki kemampuan dalam mendegradasi kolagen daging, 
sehingga dapat mengempukkan daging. Pada bidang kesehatan enzim bromelain 
dapat mereduksi rasa sakit pasca operasi, menyembuhkan luka bakar, serta daapt 
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meningkatkan kinerja paru-paru pada pengidap infeksi saluran pernapasan (Masri 
et al., 2013).  
Aktivitas enzim bromelain dapat dilihat pada pH optimal dan suhu tertentu, 
dengan berbagai macam substrat seperti kasein, gelatin, dan substrat sintetik. Dari 
beberapa studi yang telah dilakukan, bromelain dari batang nanas memiliki range 
berat molekul 26-37, pH optimum 6-7, dan suhu optimum 50-60
o





 merupakan inhibitor yang secara signifikan dapat 
menurunkan aktivitas bromelain (Sree, et al., 2012).  
  Tabel 11. Penerapan enzim bromelain dalam makanan 
Penerapan Alasan  
Tenderisasi  Hidrolisis dari protein myofibril 
pada daging 
Pengolahan keju protein 
hidrosilat  
Hidrolisis protein pada daging 
ikan atau susu menjadi protein 
hidrolsilat 
 
Membantu proses pembuatan keju 
Pembuatan kecap ikan Mempercepat waktu hidrolisis 
kecap ikan 
Hasil hidrolisis pada daging seperti daging ikan berpotensi menghasilkan 
hidrosilat protein mengandung peptida yang berat molekulnya lebih rendah dan 
mengandung asam amino bebas. Hidrosilat biasanya digunakan sebagai aditif 
nutrisi dan fungsional dengan emulsifikasi, aerasi, sifat bioaktid dan anti-oksidatif. 
Proses produksi hidrosilat protwin secara enzimatis dengan perlakuan 
menggunakan enzimn bromelain. Bromelain 6% dapat menghasilkan hingga 85% 
kandungan protein dalam protein hidrosilat yang dihasilkan dengan waktu 
hidrolisis selama 6 jam. Semakin tinggi konsentrasi enzim proteolitik yang 
digunakan, maka proses hridrolisis protein akan meningkat yang menyebabkan 
peningkatan kandungan nitrogen terlarut dalam hidrosilat ikan. Hidrosilat protein 




protein, tetapi juga menghasilkan daging yang mengandung asam glutamat bebas 
yang tinggi (Ririn., dkk 2020).  
        4.3.2.  Efek Terapi Bromelain 
Tubuh manusia dapat menyerap sejumlah besar bromelin. Sekitar 12g/hari 
bromelain dapat dikonsumsi oleh manusia tanpa efek samping. Tingkat 
penyerapan yang tinggi mungkin bertanggung jawab untuk efisiensi bromelain 
dalam pengobatan beberapa gangguan (Gambar.8) seperti yang diamati di 
berbagai studi klinis. Bromelain menjadi penghambat trombosit darah agregasi 
membantu dalam meminimalkan kemungkinan trombosis arteri dan emboli, 
karenanya efektif dalam pengobatan penyakit kardiovaskular seperti coroner 
penyakit jantung, penyakit serebrovaskular, rematik penyakit jantung, penyakit 
jantung bawaan, perifer penyakit arteri dan hipertensi. Bromelain juga tindakan 
counter terhadap patogen usus tertentu seperti E.coli dan Vibrio cholera yang 
paling bertanggung jawab dalam menyebabkan diare. Terutama ada dua yang 
berbeda mekanisme yang disarankan berdasarkan studi yang berbeda diadakan  




























Gambar 9. Bromelain dalam penggunaan terapi lainnya (Hebbar et al., 2012) 
Aplikasi industri bromelain yang luas (Gambar.3) dapat dikaitkan dengan 
aktivitas proteolitik yang ditimbulkan oleh enzim. Aplikasi industri apalagi 
meningkatkan nilai komersial enzim. Ini bagian dari ulasan berkaitan dengan 
beberapa hal penting aplikasi industri bromelain. Bromelain memiliki ejarah 
panjang digunakan dalam pelunak daging dan tersedia secara komersial di pasar 
dengan merek nama-nama seperti Knorr dan McCormick. Bromelain cukup 
efisien dalam menghidrolisis protein miofibril yang ada di daging seperti nebulin, 
actomysin dan titin. Proteolisis ekstensif daging sapi, cumi-cumi dan ayam telah 
telah diamati pada pengobatan hingga 20% (b/b) bromelin. Selanjutnya, bromelain 
bisa bertindak sebagai baik pengganti sebagai agen hidrolisis untuk daging tiram 
di tempat asam klorida (Sahoo & Das, 2017).  
Enzim juga digunakan dalam industri kue untuk meningkatkan kelarutan, 
meningkatkan relaksasi adonan dan mencegah penyusutan, sehingga 
memungkinkan adonan naik secara merata selama memanggang. Bromelain juga 





enzimatik fragmentasi alergen konstituen hadir dan dikenal sebagai tepung 
hypoallergenic. Bromelain juga menghambat oksidasi fenol menjadi kuinon dalam 
buah-buahan, sehingga bertindak sebagai agen anti-pencoklatan. Pada hewan 
pakan, bromelain digunakan untuk estimasi degradasi protein dalam sereal, jerami, 
protein konsentrat, hijauan dan silase pada ruminansia. Aplikasi bromelain dalam 
industri sutra selama memasak kepompong secara efektif mengurangi waktu 
pelunakkan (Fonseca et al., 2019).  
 Studi mengungkapkan bahwa pra-perawatan sutra dan wol dengan 
bromelain menghilangkan sisik dan kotoran dan meningkatkan kualitas. 
Bromelain juga merupakan salah satu bahan aktif dalam banyak produk kosmetik 
yang membantu dalam mengurangi beberapa masalah terkait kulit sepertijerawat, 
keriput dan kulit kering. Bromelain juga mengurangi pembengkakan kulit setelah 
perawatan atau kosmetik operasi. Pasta gigi yang mengandung bromelain dan 
papain telah ditemukan untuk menghilangkan noda ekstrinsik dari gigi lebih 
efisien dan memiliki lebih baik efek keringanan dibandingkan dengan Colgate 
biasa. Satu-satunya batasan dalam hal ini adalah bahwa yang disiapkan formulasi 
yang mengandung enzim memiliki kekurangan umur simpan karena sifat 
proteolitik dari enzim yang ada di dalamnya. Aplikasi bromelain yang luas, 
menjadikannya salah satu dari enzim yang paling penting secara industri dan 
karenanya strategi yang efisien harus diikuti untuk pemurnian dari enzim (Sahoo 



































4.3.3.  Biosintesis Bromelain 
Bromelain dapat diperoleh dari tanaman nanas. Biasanya didapatkan dari 
batang dan buah nanas dan tersedia secara komersial. Proses ekstraksi dan 





















Gambar 11. Proses ekstraksi dan purifikasi bromelain (Chakraborty et al., 2021). 
Dibawah ini merupakan berbagai macam metode yang dapat digunakan untuk 
memperoleh enzim bromelain dari tanaman nanas: 
a. Sistem Dua Fasa Berair (ATPS) 
Pendekatan yang berguna dan hemat biaya untuk mengekstraksi dan memurnikan 
protein dan enzim campuran adalah teknik dua fase berair. ATPS terdiri dari dua 
yang berbeda polimer polietilen glikol (PEG) dan dekstranatau satu polimer dan 
satu garam PEG dan sebuah garam fosfat. Kedua polimer  terpisah menjadi fase 
ketika zat pembentuk fase mengalami kelarutan dalam media berair pada 
konsentrasi kritis. Tidak diinginkan produk sampingan misalnya, protein, pigmen, 
dan polisakarida yang dapat mereduksi enzimatik tindakan dapat dihilangkan 















Gambar 12. Ekstraksi dan purifikasi bromelain menggunakan  metode ATPS 
(Manzoor et al., 2016) 
Koefisien partisi cenderung menurun dengan molekul yang lebih tinggi 
berat polietilen glikol. Dalam ATPS, pemulihan enzim aktif yang tinggi 
disebabkan oleh Modifikasi PEG dari situs aktif enzim. Ditemukan bahwa ATPS 
untuk isolasi bromelain dari kulit nanas menghasilkan 206% dan berhasil 113,54% 
pemulihan dengan pemurnian 3,44- dan 2,23 kali lipat, masing-masing (Manzoor 
et al., 2016). 
b. Sistem Miselar Terbalik 
Ekstraksi misel terbalik (RME) adalah strategi ekstraksi cair yang efektif 
dengan  pendekatan termodinamika aman untuk pengolahan hilir biomolekul. 
Membalikkan misel adalah tetesan air yang distabilkan oleh surfaktan yang 
tersebar dalam pelarut organik. Surfaktan, biasa disebut sebagai amfifil, umumnya 
merupakan senyawa organic mengandung daerah hidrofilik dan lipofilik (Hebbar 
et al., 2012). 
Beberapa manfaat RME mencakup sejumlah besar aktivitas asli, 





metode ini, bromelain yang dimurnikan terkandung dalam misel, dan kotoran 
tetap berada di lapisan air organik. Selanjutnya, menggunakan surfaktan kationik 
(butanol, cetyltrimethylammonium bromide, atau hexanol) untuk RME dapat 
diperoleh Pemulihan 95,8% dan pemurnian 5,9 kali lipat. Metode ultrafiltrasi 











Gambar 13. Ekstraksi dan purifikasi bromelain menggunakan  metode RME 
(Manzoor et al., 2016) 
c. Teknik Kromatografi 
Metode kromatografi umumnya digunakan untuk memurnikan bromelain 
dan mengawetkan struktur protein halus. Banyak metode konvensional yang 
digunakan dalam pemurnian bromelain, termasuk kromatografi filtrasi gel, 
kromatografi penukar ion, kromatografi afinitas. Kromatografi, dan kromatografi 
arus balik berkecepatan tinggi (HSCCC), antara lain. Isolasi dan pemurnian 
protein dalam larutan (fase gerak) adalah: dilakukan akan kontak fase diam. 
Biasanya, bahan pemurnian kromatografi cair (LC) mahal, karena biaya bahan 
yang digunakan dalam fase manufaktur. Meskipun ada banyak teknik, salah satu 
strategi yang paling relevan adalah kromatografi pertukaran ion. Metode ini 





pertukaran kationik menghasilkan 10 kali lipat pemurnian bromelain (Biswas, dkk. 
2014). 
d. Filtrasi mermbran dan teknik lainnya 
Penggunaan mikrofiltrasi dan ultrafiltrasi sebagai teknologi membran, 
akhir-akhir ini semakin popular dalam industri bioseparasi. Metode ini digunakan 
untuk memisahkan komponen larutan berdasarkan perbedaan ukuran molekul. 
Teknologi ini sangat diperlukan untuk pemisahan makanan cair, dalam jus 
pengolahan, serta isolasi protein dan produksi konsentrat. Ada banyak laporan 
tentang penggunaan teknologi membran untuk ekstraksi dan pemurnian 
bromelain.. Dalam studi, ekstrak bromelain murni diperoleh dengan menggunakan 
sistem pemrosesan membran batch berurutan yang melibatkan mikrofiltrasi dan 
ultrafiltrasi dan kemudian diikuti dengan ekstraksi amonium sulfat dan 
ultrasentrifugasi. Hasil yang diperoleh menunjukkan pemulihan 50% dari hasil 
ekstrak dengan protein 98%. Demikian pula, ekstraksi bromelain dari pulp nanas 
dengan kombinasi mikrofiltrasi dan ultrafiltrasi telah dipelajari oleh para ilmuwan. 
Sekitar 85% aktivitas bromelain dipulihkan selama mikrofiltrasi sementara 
ultrafiltrasi mempertahankan 100% aktivitas proteolitik dan 10 kali lipat 
terkonsentrasi ekstrak bromelin. Selain itu, hasil 64,7% dan pemurnian bromelain 
batang 5,3 kali lipat dicapai dengan adsorpsi pada nano-TiO2 dan ultrafiltrasi. 
Dari hasil penelitian disimpulkan bahwa metode ultrafiltrasi menghasilkan 
bromelain dengan aktivitas proteolitik yang lebih tinggi sebagai dibandingkan 
dengan dua metode lainnya. 
4.3.4.  Efek Samping Bromelain 
a. Efek Gastrointestinal 
Efek samping yang paling sering dikonfirmasi pada orang yang overdosis 
bromelain termasuk muntah, mual, diare, jantung berdebar-debar, masalah 
pencernaan, kurang nafsu makan, kelelahan, ketidaknyamanan tubuh, pusing, 





Orang yang menderita tukak lambung dan gangguan pencernaan lainnya masalah 
tidak boleh mengonsumsi bromelain dalam bentuk apa pun — mereka perlu 
berkonsultasi dengan perawatan kesehatan profesional sebelum menggunakan 
bromelain. 
b. Reaksi alergi 
Efek samping lain yang signifikan dari bromelain adalah reaksi alergi ringan 
hingga berat yang mempengaruhi kulit atau sistem pencernaan. Reaksi alergi pada 
kulit termasuk gatal-gatal, ruam, gatal, dan pembengkakan. Individu juga 
mungkin menderita masalah pernapasan dan sesak di tenggorokan. Orang yang 
alergi terhadap wortel, seledri, adas, gandum hitam, pepaya, birch, atau serbuk 
sari cemara, tertentu rumput, atau lateks lebih rentan terhadap efek samping ini.  
c. Pendarahan Berat 
Bromelain dievaluasi untuk risiko perdarahan. Mereka yang menderita dan sedang 
dirawat karena kelainan darah atau perdarahan harus menggunakan bromelain 
hanya setelah intervensi medis dan di bawah administrasi kesehatan yang ketat. 
Bromelain tidak dapat digunakan untuk dua atau tiga minggu sebelum operasi gigi 
atau bedah. Hal ini tidak cocok untuk digunakan selama kehamilan dan 
melahirkan. Penderita gangguan hati dan ginjal juga harus menghindari bromelain  
d. Kemungkinan Interaksi Obat dan Ramuan 
Individu yang menggunakan obat antiplatelet atau antikoagulan, termasuk aspirin, 
heparin, warfarin (Coumadin), dan clopidogrel (Plavix), serta antiinflamasi 
nonsteroid obat (NSAID) serta ibuprofen (Motrin, Advil) dan naproxen (Naprosyn, 
Aleve) harus gunakan bromelain hanya di bawah pengawasan seorang praktisi. 
Bromelain harus digunakan dengan hati-hati oleh orang yang mengonsumsi 
suplemen dan herbal yang meningkatkan risiko pendarahan Eksperimen telah 
mengusulkan bahwa bromelain mungkin meningkatkan penyerapan obat-termasuk 
antibiotik (seperti tetrasiklin dan) amoksisilin); obat kemoterapi (seperti 5-





seperti captopril (Capoten) dan lisinopril (Zestril)); obat-obatan (seperti lorazepam 
(Ativan), benzodiazepin, atau diazepam (Valium)) yang menginduksi kantuk; 
antidepresan tertentu; opioid (termasuk kodein); dan barbiturat (seperti 
fenobarbital).  
Dalam beberapa percobaan eksperimental, dosis mematikan rata-rata 
bromelain lebih tinggi daripada 10 g/kg bila diberikan secara oral. Dosis 
mematikan rata-rata adalah 20-35 mg/kg dan 36,7-85,2 mg/kg, masing-masing, 
bila diberikan secara intravena dan intraperitoneal. Di sana adalah beberapa efek 
samping yang tercatat di sebagian besar laporan bromelain. Tidak ada efek 
samping yang parah telah diidentifikasi dalam studi uji klinis yang meneliti 
dampak bromelain pada osteoartritis, meskipun telah terjadi beberapa kasus gejala 
perut, sakit kepala, kelelahan, mulut kering, ruam kulit, dan reaksi alergi yang 
tidak spesifik. Bromelain telah disampaikan pada dosis yang bervariasi dari 540 
hingga 1890 mg / hari dalam uji coba ini. Dibandingkan dengan perawatan normal, 
dosis bromelain yang lebih tinggi tampaknya memiliki insiden berbahaya yang 
lebih tinggi reaksi obat. Dalam penelitian lain, laporan sporadis reaksi alergi dan 
gejala asma, terkait dengan paparan kerja terhadap bromelain, telah diidentifikasi. 
Merugikan reaksi mengakibatkan sebagian besar situasi berikut asupan bromelain; 
tapi, setelah nanas kontes peroral, pasien tertentu mengalami gangguan 
gastrointestinal. Dalam hal ini, efek pernapasan dan gastrointestinal ditemukan 
hasil dari bromelain-mediated reaksi imunoglobulin E. Beberapa penelitian juga 
menunjukkan bahwa ketika digunakan bersama dengan obat lain, seperti aspirin 
dan warfarin, efek antikoagulan bromelain dapat mempercepat perdarahan. 
Bromelain umumnya dianggap sehat di tengah catatan berbahaya efek, meskipun 
perlu diingat bahwa sebagian besar uji klinis telah memeriksa bromelain pada 
sampel orang dewasa. Oleh karena itu, tidak ada pengetahuan tentang khasiat 
bromelain dapat diakses oleh anak-anak di bawah usia 18 tahun. Demikian pula, 





konsentrasi yang lebih tinggi, baik digunakan bersama dengan obat lain atau 
dalam jangka waktu yang lama (Chakraborty et al., 2021). 
4.4.  Penggunaan Enzim Bromelain Pada Ekstraksi Gelatin  
4.4.1.  Konsentrasi Enzim Bromelain  
Enzim bromelain digunakan pada produksi gelatin biasanya digunakan 
pada saat proses ekstraksi, namun beberapa penelitian menggunakan enzim 
bromelain pada tahap pretreatment. Sumber enzim bromelain yang digunakan 
pada ekstraksi gelatin sebagaimana yang dilaporkan adalah berasal dari tanaman 
nanas. Bagian batang adalah sumber enzim bromelain  yang paling sering 
digunakan dalam penelitian (Ahmad et al., 2018, 2020; Aprizal et al., 2019). Pada 
Tabel 13 dijelaskan beberapa konsentrasi enzim bromelain yang digunakan dalam 
proses produksi gelatin 
Tabel 13.  Konsentrasi Enzim Bromelain yang digunakan pada produksi gelatin 
No Sampel Konsentrasi/Rasio 
1 Kulit sapi (Ahmad et al., 2018) 20 unit/g 
2 Kulit sapi (Ahmad et al., 2020) 0, 5, 10, 20, 25 unit/g 
3 Limbah ikan layur (Ribbon fish) 
(Norziah et al., 2014) 
0,3 g/L 
4 Kulit kerbau (Aprizal et al., 2019) 3:1, 3:2 dan 3:3 
5 Sisik ikan bekukung 
Sisik ikan karper 
Sisik ikan emas 
(Khalaf et al., 2021) 
 
0,01% 
6 Kulit ikan baronang (D. Haryati et 
al., 2019) 
1%, 1,5%, dan 2% 
Konsentrasi enzim bromelain yang digunakan bervariasi dengan tujuan 
agar dapat meningkatkan presentase nilai rendamen gelatin yang dihasilkan 
(Aprizal et al., 2019).  
Artikel yang dianalisis menggunakan variasi konsentrasi dan metode yang 
berbeda untuk mengetahui konsentrasi dan metode yang optimum yang 
menghasilkan kualitas gelatin yang memenuhi standar dari kualitas gelatin GMIA. 




dan metode yang menghasilkan kualitas gelatin terbaik berdasarkan hasil 
penelitian yang telah dilakukan. 
Konsentrasi optimum enzim yang digunakan  dalam metode produksi 
gelatin kulit sapi yaitu 20 unit/g (Ahmad et al., 2018; Ahmad et al., 2020), 
Limbah ikan layur (Ribbon fish) 0,3 g/L (Norziah et al., 2014), kulit kerbau 3:3 
(Aprizal et al., 2019), sisik ikan emas, ikan karper, dan ikan bekukung 0,01% 
(Khalaf et al., 2021), dan ikan baronang 1% (D. Haryati et al., 2019). 
Dalam proses pembuatan gelatin, konsentrasi enzim bromelain yang 
digunakan merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas gelatin yang 
dihasilkan. Peningkatan konsentrasi enzim bromelain berpengaruh pada 
peningkatan viskositas gelatin yang dihasilkan (Aprizal et al., 2019). Semakin 
tinggi konsentrasi enzim yang digunakan akan meningkatkan jumlah ikatan 
peptida yang terhidrolisis, dan meningkatkan rendemen yang dihasilkan (D. 
Haryati et al., 2019). 
4.4.2.  Metode Ekstraksi Gelatin Menggunakan Enzim Bromelain 
Enzim bromelain digunakan pada tahap pretreatment dan ekstraksi pada 
proses produksi gelatin. Kondisi pada metode ekstraksi seperti suhu dan durasi 
perendaman perlu diperhatikan karena akan mempengaruhi rendamen dan kualitas 
gelatin yang dihasilkan. Variasi suhu dan lama perendaman dilakukan untuk 
melihat kondisi yang paling optimum yang digunakan dalam produksi gelatin 
(Norziah et al., 2014) .  
Pada Tabel 14 menunjukkan variasi kondisi pada metode ekstraksi gelatin 
menggunakan enzim bromelain, 
Tabel 14. Kondisi Optimum Pada Metode Ekstraksi 
No Sumber gelatin Kosentrasi enzim Metode 
1 Kulit sapi (Ahmad et al., 
2018) 
20 unit/g Suhu 35,5
o
C selama 48 
jam 
2 Kulit sapi (Ahmad et al., 
2020) 
20 unit/g Suhu 35,5
o
C selama 48 
jam 
3 Limbah ikan layur 
(Norziah, 2014) 
0,3 g/L Suhu 41
o









C selama 20 
jam 
5 Sisik ikan bekukung 
Sisik ikan karper 
Sisik ikan emas 
(Khalaf et al., 2021) 
0,01% Suhu 45
o
C selama 2 
jam 
6 Kulit ikan baronang (D. 
Haryati et al., 2019) 
1% Suhu 50
o
C selama 4 
jam 
Kondisi yang diatur pada metode ekstraksi gelatin menggunakan enzim bromelain 
adalah: 
a. Suhu dan lama Perendaman 
Peneliti dalam melakukan ekstraksi gelatin menggunakan enzim bromelain 
melakukan pengaturan suhu dan lama perendaman yang berbeda-beda yaitu: 
1) 35,5oC selama 48 jam 
Pada tahap ekstraksi, kulit sapi diinkubasi menggunakan enzim 
bromelain selama 48 jam pada suhu 35,5
o
C diatas waterbath. Kemudian 
dipindahkan pada water bath pada suhu 90
o
C untuk menghentikan aktivitas 
enzim. Suhu 45
o
C dipilih sesuai dengan aturan yang telah diberikan oleh 
pemasok enzim yang digunakan (Ahmad et al., 2018, 2020). Water bath 
merupakan alat yang digunakan dalam pemanasan pada suhu rendah 
(dibawah 100
o
C) (Kia, 2018).  
2) 41oC selama 5 jam 
Pada tahap extraksi, limbah ikan layur direndam dalam larutan yang 
mengandung enzim bromeain pada beberapa variasi suhu. Suhu 41
o
C dan 
dilakukan perendaman selama 5 jam merupakan suhu optimum yang 
menghasilkan kulatias gelatin terbaik. Variasi suhu dan lama perendaman 
dilakukan untuk melihat metode yang paling optimum dalam proses 
ekstraksi gelatin menggunakan enzim bromelain (Norziah et al., 2014).   




3) 45oC selama 2 jam 
Pada tahap ekstraksi, sisik ikan karper, ikan bekukung, dan ikan emas 
diinkubasi dalam larutan enzim bromelain pada suhu 45
o
C menggunakan 
water bath selama 2 jam. Kemudian dipanaskan selama 5 menit hingga 
mendidih untuk menghentikan aktivitas enzim (Khalaf et al., 2021).  
4) 50oC selama 4 jam 
Pada proses pretreatment sampel kulit ikan baronang, dilakukan 
menggunakan suhu perendaman 50
o
C selama 4 jam. Suhu ini diatur 
menggunakan water bath. Perendaman pada suhu ini menghasilkan gelatin 
dengan kualitas yang baik (D. Haryati et al., 2019).   
5) 25oC selama 20 jam 
Pada proses ekstraksi sampel kulit kerbau, dilakukan menggunakan 
suhu perendaman 25
o
C selama 20 jam. Kemudian dilakukan ekstraksi pada 
suhu 70
o
C selama 2 jam. Suhu ini diatur pada waterbath.   
Semakin lama waktu ekstraksi dalam proses produksi gelatin, maka akan 
menghasilkan rendemen yang semakin tinggi. Hal ini terjadi karena semakin 
banyak jumlah ion H
+
 yang menghidrolisis lebih banyak kolagen sehingga terurai 
menjadi gelatin (D. Haryati et al., 2019: 3). Namun perlu diperhatikan bahwa 
waktu ekstraksi yang terlalu lama akan mengakibatkan kerusakan pada bahan 
baku gelatin serta berpengaruh terhadap kualitas gelatin yang dihasilkan. 
Sehingga perlu diperhatikan waktu ekstraksi yang tepat untuk setiap bahan baku 
yang digunakan untuk menghasilkan kualitas gelatin yang baik (Bahar, 2018: 47).  
Selain lama waktu ekstraksi, suhu juga menjadi salah satu faktor yang 
mempengaruhi kualitas gelatin yang dihasilkan. Rendemen gelatin dari kulit ikan 
nila meningkat siring dengan meningkatnya suhu ekstraksi. Namun, suhu eksraksi 
yang telalu tinggi dapat berdampak buruk pada sifat gelatin yang dihasilkan. Hal 
ini berhubungan dengan degradasi peptida dari gelatin pada suhu tinggi terutama 
suhu 75
o
C. Disisi lain, gelatin yang diekstraksi pada suhu 45
o




gel yang mirip dengan gelatin dari sapi (Tan et al., 2020: 19). Proses ekstraksi 
gelatin biasanya dilakukan pada suhu 50-60
o
C (GMIA 2019:6). 
4.4.3. Pengaruh Kondisi Ekstrasi terhadap kualitas Gelatin yang dihasilkan 
Pengaturan kondisi ekstraksi gelatin yaitu konsentrasi enzim, suhu dan 
durasi perendaman mempengaruhi kualitas gelatin yang dihasilkan, dijelaskan 
sebagai berikut: 
a. Rendamen Gelatin  













1 Kulit sapi 
(Ahmad et 
al., 2018) 
20 unit/ gram 35,5  48 19.71 
2 Kulit sapi 
(Ahmad et 
al., 2020) 




20 unit/ gram 
25 unit/gram 






















C  20 5,99±2,02 
8,69±1,57 
7,33±1,36 
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Konsentrasi enzim bromelain dan metode  yang paling optimum 
menghasilkan kualitas gelatin terbaik adalah pada level konsentrasi 20 unit/g 
menggunakan suhu 35,5
o
C dengan durasi perendaman 48 jam (Ahmad et al., 
2018), 0,3 g/L menggunakan suhu 41
o
C dengan durasi perendaman 5 jam 
(Norziah et al., 2014), 3:3 menggunakan suhu 25
o
C dengan durasi perendaman 20 
jam, 0,01% menggunakan suhu 45
o
C dengan durasi perendaman 2 jam (Khalaf et 
al., 2021) dan konsentrasi 1% menggunakan suhu 50
o
C sdengan durasi 
perendaman 4 jam (D. Haryati et al., 2019). 






















Dari hasil anailis, sampel yang menghasilkan nilai rendemen gelatin 
terbaik yaitu sampel kulit sapi. Konsentrasi enzim bromelain pada level 20 unit/g 
memberikan hasil %rendamen terbanyak. Dapat dilihat pada grafik, waktu 
perendaman sangat mempengaruhi nilai rendamen yang dihasilkan. Semakin lama 
waktu perendaman, maka nilai %rendamen yang dihasilkan semakin banyak. 
Rendemen gelatin dari kulit ikan nila meningkat siring dengan 
meningkatnya suhu ekstraksi. Namun, suhu eksraksi yang telalu tinggi dapat 
berdampak buruk pada sifat gelatin yang dihasilkan. Hal ini berhubungan dengan 
degradasi peptida dari gelatin pada suhu tinggi terutama suhu 75
o
C. Disisi lain, 
gelatin yang diekstraksi pada suhu 45
o
C menghasilkan sifat gel yang mirip dengan 
gelatin dari sapi (Tan et al., 2020: 19). Proses ekstraksi gelatin biasanya dilakukan 
pada suhu 50-60
o
C (GMIA 2019:6). 
Nilai rendemen gelatin merupakan parameter yang digunakan untuk 
melihat seberapa efisien metode ekstraksi yang digunakan dalam produksi gelatin. 
Salah satu karakteristik yang diharapkan dalam proses produksi gelatin adalah nilai 
rendemen yang tinggi (Said, 2011: 123).Semakin tinggi nilai rendemen yang 
dihasilkan, maka semakin efisien metode ekstraksi yang digunakan (Dian Haryati 
et al., 2019: 22). Nilai rendemen yang tinggi mengindikasikan perlakuan dalam 
penelitian gelatin lebih efektif (Rahmi Hafsari et al., 2020: 2985). Dari hasil 
anailis, sampel yang menghasilkan nilai rendemen terbaik yaitu sampel kulit sapi. 
b. Kekuatan Gel (Gel Strength)   




















1 Kulit sapi 









2 Kulit sapi 









3 Lembah Ikan 
layur 






C  5 62,9   
4 Kulit kerbau 




C  20 -  














C  2 -  
 Kulit ikan 
baronang 
(D. Haryati et al., 
2019) 
1% 50 4 -  




















2 Kulit sapi 
(Ahmad et 
al., 2020) 






62,9  Memenuhi  






















Dapat dilihat pada grafik diatas sampel kulit sapi yang diekstraksi 
menggunakan level konsentrasi enzim 20 unit/g dan sampel limbah kulit ikan 
layur yang menggunakan level konsntrasi 0,3 g/L menghasilkan kulitas gel 
strength yang memenuhi standar GMIA. Gel strength  terbaik dihasilkan dari kulit 
sapi. Dari hasil analisis, suhu dan lama perendaman mempengaruhi nilai gel 
strength.  
Gel strength merupakan sifat fungsional yang paling penting pengaruhnya 
terhadap kualitas gelatin. Gel strength terbaik terdapat pada gelatin dengan berat 
molekul yang tinggi.  Selain berat molekul, distribusi agregasi protein antara 
molekul gelatin juga mempengaruhi kekuatan gel (Ahmad et al., 2018:19). 
Standar gel strength berdasarkan (GMIA,2019: 13) yaitu 50-300 bloom 
gram. Hal ini menunjukkan kekerasan, kekeakuan, ketahanan dan kompresibiitas 
gel pada suhu tertentu. Gel strength dipengaruhi oleh kondisi konstituen asam 
amino, terutama panjang rantai asam amino. Gel strength juga dipengaruhi oleh 
prolin dan hidroksiprolin asam amino. Hidroksiprolin memiliki peran utama 
dalam menjaga stabilitas triple helix kolagen selama ikatan hidrogen melalui 

























1 Kulit sapi 
(Ahmad et 
al., 2018) 




2 Kulit sapi 
(Ahmad et 
al., 2020) 







C  5 19 





C  20 19,5 





















6 Kulit ikan 
baronang 
(D. Haryati 
et al., 2019) 
1% 50 4 -  
 











1 Kulit sapi 






Memenuhi   
2 Kulit sapi 
(Ahmad et al., 
2020) 
10,20  Tidak memenuhi 
3 Lembah Ikan layur 






4 Kulit kerbau 
(Aprizal, 2019) 
19,5  Memenuhi 












































Berdasarkan penelitian, nilai viskositas dipengaruhi oleh lama perendaman 
yang digunakan selama proses ekstraksi. Waktu perendaman yang lama dapat 






gelatin menjadi lebih baik. Perendaman yang lama akan memicu lebih banyak 
serat kolagen yang terpecah menjadi rantai tunggal yang terhubung oleh ikatan 
kovalen sehingga menghasilkan lebih banyak kolagen yang dikonversi menjadi 
gelatin (Hastuti, 2012: 73). Sampel kulit sapi, kulit kerbau, limbah kulit ikan layur, 
sisik ikan bekukung, karper, dan emas memenuhi standar nilai viskositas GMIA. 
f. Kadar Abu 














1 Kulit sapi 
(Ahmad et 
al., 2018) 




2 Kulit sapi 
(Ahmad et 
al., 2020) 















C  20 0,32 
































Tabel 21. Hasil analisis kadar abu dibandingkan dengan GMIA 































0,32 Memenuhi  






































Dapat dilihat pada grafik diatas, konsentrasi enzim, suhu dan lama 
perendaman, tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar abu 
yang dihasilkan. 
Kadar abu gelatin berbeda-beda tergantung jenis bahan baku dan cara 
pengolahanya. Gelatin dari kulit babi mengandung sejumlah kecil klorida atau 
sulfat. Gelatin tulang dan kulit sapi mengandung garam kalsium. Nilai kadar abu 
yang baik adalah 0,3-2% (GMIA, 2019: 13).  
Kadar abu dalam gelatin dipengaruhi oleh cara pengolahan gelatin serta 
bahan baku gelatin yang digunakan (Aprizal et al., 2019: 3). Pengujian kadar abu 
dilakukan untuk mengetahui secara umum kandungan mineral didalam gelatin 
serta mengetahui komponen yang tidak mudah menguap pada saat dilakukan 
pembakaran dan pemijaran. Semakin rendah kadar abu yang terkandung dalam 
gelatin, maka semakin tinggi kemurniannya (D. Haryati et al., 2019: 5). Dari hasil 
analisis, sampel gelatin dengan nilai kadar abu yang memenuhi standar kualitas 

















1 Kulit sapi 
(Ahmad et al., 
2018) 













2 Kulit sapi 
(Ahmad et al., 
2020) 
20 unit/g 35,5  48 - 
3 Lembah Ikan 




C  5 - 
4 Kulit kerbau 




C  20 4,85 





















6 Kulit ikan 
baronang 
(D. Haryati et 
al., 2019) 
1% 50 4 - 
Tabel 23. Hasil analisis nilai pH dibandingkan dengan GMIA 




1 Kulit kerbau 



















































 Pada grafik diatas dapat dilihat bahwa suhu dan lama perendaman tidak 
memberikan pengaruh terhdap nilai pH gelatin yang dihasilkan. Standar pH untuk 
gelatin adalah 3,8-7,5 (GMIA,2019:13). Nilai pH gelatin erat kaitannya dengan 
kandungan asam atau basa yang terdapat dalam gelatin, yang dimana hal ini dapat 
mempengaruhi viskositas dan kekuatan dari produk gelatin yang dihasilkan 
(Wardhani et al., 2017: 135). Dari hasil analisis data, sampel dengan nilai pH yang 





4.5. Tinjauan Islami 
Gelatin dapat diperoleh dari babi, hewan ternak, maupun ikan. Gelatin 
yang berasal dari sumber babi, diharamkan dalam Islam. Sebagaimana Allah swt 
berfirman dalam QS Al-Maidah/ 8: 88 
ُو َحلًّٰلا طَيِّباا  َو الَِّذيْ ۖ  وَُكُلْوا ِمَّا َرَزَقُكُم اللّّٰ  (٨٨ُمْؤِمنُ ْوَن)اَنْ ُتْم بِو  ۖ  وَّات َُّقوا اللّّٰ
Terjemahnya: 
―Makanlah apa yang telah Allah anugerahkan kepadamu sebagai rezeki 
yang halal lagi baik, dan bertakwalah kepada Allah yang hanya kepada-Nya 
kamu beriman‖ (Kemenag, 2019). 
 Pada ayat diatas dijelaskan tentang perintah mengkonsumsi makanan halal. 
Dengan demikian akan tercegah dari segala perbuatan yang melampaui batas. 
Makanan yang halal dalam ayat ini adalah makanan yang lezat, bergizi, dan 
berdampak positif bagi kesehatan dan dari apa yang telah menjadi rezeki yang 
Allah berikan kepada kita. Sesuatu yang halal terdiri dari empat macam, yaitu: 
wajib, sunnah, mubah, dan makruh. Sesuatu akan dikatakan halal sesuai dengan 
kondisi masing-masing pribadi. Ada yang halal yang baik untuk si A karena 
kondisi kesehatan tertentu, dan ada juga makanan yang halal, tetapi tidak bergizi, 
dan dengan itu ia menjadi kurang baik. Yang diperintahkan merupakan makanan 
yang halal dan juga baik (Shihab, 2002: 188).   
 Hamka menjelaskan mengenai kata ―baik‖ mengandung makna kesehatan 
dari segala sumber makanan seperti daging, buah-buahan, dan sayuran. Selain itu 
Hamka juga menjelaskan bahwa makanan dan minuman tidak hanya halal, tetapi 
juga harus baik (Nuraini, 2018: 86).  
Allah swt berfirman dalam QS Al-Baqarah/2: 168 
ِت الشَّْيطّٰنِ ۖ  اَي َُّها النَّاُس ُكُلْوا ِمَّا ِِف اْْلَْرِض َحلًّٰلا طَيِّباا ۖ  يّٰ    ْين مُّبِ  َعُدو   َلُكمْ اِنَّو  ۖ  وََّْل تَ تَِّبُعْوا ُخطُوّٰ
(٨٦٨)    
Terjemahnya: 
“Wahai manusia, makanlah sebagian (makanan) di bumi yang halal lagi 
baik dan janganlah mengikuti langkah-langkah setan. Sesungguhnya ia 





Ajakan ayat tiatas ditujukan pada seluruh manusia. Allah swt 
memerintahkan untuk tidak mengkonsumsi makanan yang haram. Makanan haram 
ada dua macam yaitu haram karena zatnya seperti babi, bangkai,dan darah; dan 
yang haram dari cara memperolehnya. Ada makanan yang halal, namun tidak 
bergizi, kemudian dalam hal ini menjadi tidak baik untuk dikonsumsi. Makanan 
seperti itu juga dilarang, sebab yang diperintahkan pada ayat diatas adalah 
mengkonsumsi makanan yang halal lagi baik (Shihab, 2002: 380). 
Allah swt berfirman dalam QS Al-Baqarah/2: 173 
َم َوَلََْم اْْلِْنزِْيِر َوَما َا َحرََّم َعَلْيُكُم اْلَمْيَتَة َوالدَّ وِ  ِلَغْيِ  ۖ  اُِىلَّ بِو ۖ  ِاَّنَّ رَ  اْضطُرَّ  َفَمنِ  ۖ   اللّّٰ  َعاد   وََّْل  بَاغ   َغي ْ
وَ  ِانَّ  ۖ   َعَلْيوِ  ِاثَْ  ۖ  َفًَل   (٨٣٧) رَِّحْيمن  َغُفْورن  اللّّٰ
Terjemahnya:  
―Sesungguhnya Dia hanya mengharamkan atasmu bangkai, darah, daging 
babi, dan (daging) hewan yang disembelih dengan (menyebut nama) selain 
Allah. Akan tetapi, siapa yang terpaksa (memakannya), bukan karena 
menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa 
baginya. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha Penyayang‖ 
(Kemenag, 2019). 
Bangkai yang dimaksud dalam ayat diatas adalah binatang yang mati 
dengan cara yang tidak sah, seperti tercekik, dipukul , jatuh, ditanduk, diterkam 
binatang buas namun tidak sempat disembelih, dan (yang disembelih untuk 
berhala). Dikecualikan dari pengertian bangkai adalah binatang air (ikan dan 
lainnya) serta belalang. Binatang yang mati sebab faktor usia dan terjangkit 
penyakit pada dasarnya disebabkan oleh zat beracun. Darah yang dimaksud dalam 
ayat diatas adalah darah yang mengalir. Daging babi yang dimaksud yakni seluruh 
bagian tubuh babi diharamkan.  
Allah menetapkan sesuatu dalam kehidupan ini bukanlah tanpa alasasan 
didalamnya dan Allah selalu menghendaki kemudahan untuk hambanya. Larangan 
yang dijelaskan dalam ayat diatas dikecualikan oleh bunyi kelanjutan ayat. 
Dimana dijelaskan bahwa apabila dalam keadaaan ―terpaksa‖, diperbolehkan 
untuk mengkonsumsinya selagi tidak melampui batas atau kadar yang ia butuhkan 





ْعُت َرُسْوَل اهلِل َصلَّى اهلُل َعَلْيوِ  ُهَما قَاَل َسَِ َوَسلََّم  َعْن َأِب َعْبِد اهلِل الن ُّْعَماِن ْبِن َبِشْي  َرِضَي اهلُل َعن ْ
نَ ُهَما أُُمْورن ُمْشَتِبَهاتن َْل يَ ْعَلُمُهنَّ كَ  ن َوبَ ي ْ ن َوِإنَّ اَلَْرَاَم بَ يِّ ِثي ْرن ِمَن النَّاِس، َفَمِن يَ ُقْوُل : ِإنَّ اَلًََْلَل بَ يِّ
رَأَ ِلِدْيِنِو َوِعْرِضوِ  (                                    رواه البخاري ومسلم) ات ََّقى الشُّبُ َهاِت فَ َقْد اْسَتب ْ  
Artinya: 
―Dari Abu 'Abdillah An-Nu'man bin Basyir radhiallahu 'anhuma 
berkata,"Aku mendengar Rasulullah bersabda: ―Sesungguhnya yang Halal 
itu jelas dan yang haram itu jelas, dan diantara keduanya ada perkara yang 
samar-samar, kebanyakan manusia tidak mengetahuinya, maka barangsiapa 
menjaga dirinya dari yang samar-samar itu, berarti ia telah menyelamatkan 
agama dan kehormatannya.‖ (HR. Riwayat Bukhori dan Muslim). 
 Hadist diatas menjelaskan mengenai anjuran untuk mengkonsumsi 
makanan yang sudah jelas kehalalannya dan meninggalkan segala hal yang 
meragukan. Rasulullah saw menegaskan bahwa barang siapa yang tidak 
menyelamatkan agamanya dan kehormatan dirinya, berarti dia telah melakukan 
seuatu yang  haram. Apabila sesuatu yang halal masih diragukan kehalalannya 
seperti hewan yang tidak pasti cara penyembelihannya, maka daging seperti ini 
hukumnya akan menjadi haram kecuali telah terbukti bagaimana cara 
penyembelihannya. Apabila seseorang mendapati dirinya ragu-ragu atas suatu 
perkara tentang kehalalannya atau tidak, serta tidak ada bukti yang dapat menguat 
salah satunya, maka hal semacam itu sebaiknya dijauhi. Sebab orang yang 
melakukan perkara syubhat berarti telah menzalimi dirinya sendiri, karena telah 
kehilangan cahaya ilmu dan sifat wara‘ sehingga tanpa disadari telah terjerumus 
kedalam perkara yang haram. Sebab hal tersebut membuat kita terjerumus dalam 
perbuatan dosa karena telah melanggar syari‘at (An-Nawawi, 2013). 
Dari hadist diatas dijelaskan bahwa Rasulullah saw mengajarkan kepada 
kita untuk menghindari hal-hal yang bersifat syubhat atau yang bersifat ragu-ragu. 
Karena segala hal yang bersifat syubhat tanpa ada bukti yang jelas mengenai 
kehalalannya maka sifatnya bisa saja tergolong menjadi haram. Kita juga 
dianjurkan untuk menghindari segala sesuatu yang haram. Kerena sebagaimana 
yang telah dijelaskan pada hadist diatas, bahwa yang halal dan yang haram itu 





hukumnya yang diharamkann yaitu gelatin dari babi. Maka kita tidak boleh 
mengkonsumsi gelatin yang bersumber dari babi karena keharamanya. Oleh 











Dari hasil analisis artikel yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 
penggunaan enzim bromelain dalam proses produksi gelatin digunakan pada tahap 
pretreatment dan pada tahap ekstraksi. Level konsentrasi enzim bromelain yang 
menghasilkan %rendamen terbanyak dan kualitas yang memenuhi standar gelatin 
GMIA adalah 20 unit/g. Metode yang paling optimum yang digunakan dalam 
produksi gelatin menggunakan enzim bromelain adalah pada suhu 35,5
o
C dengan 
durasi perendaman 48 jam. 
5.2. Saran 
Dibutuhkan penelitian lebih lanjut pada gelatin yang diekstraksi 
menggunakan enzim bromelain terhadap penggunaannya dalam produksi 
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